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Vorspeise: Linsensalat mit Ziegenfrischkase und Granatapfel von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

80¢ gelbe Linsen
80¢g rote Linsen
80¢g Belugalinsen
150 g Kirschtomaten
2 Stangen Staudensellerie
1 Granatapfel
1 Bund Schnittlauch

Salz

Pfeffer aus der Mihle
4EL Weil3er Balsamessig
3 EL Olivendl
1EL Honig
200 g fester Ziegenfrischkase
1 Zitrone, unbehandelt
% TL Koriandersamen
L TL Kimmel
L TL Kreuzkiimmel
1 Bund gemischter Krauter
5049 Sesam
1EL Schwarzkiimmel
100gf ein gehackte Erdnusskerne

Zubereitung:

Die Linsen nach Sorte jeweils knapp mit Wasser bedeckt laut Packungsangabe bissfest kochen. Anschlieend
abgiel’en und zusammen in eine Schissel geben.

Die Kirschtomaten waschen und vierteln. Den Staudensellerie waschen, Faden ziehen und fein wirfeln. Den
Granatapfel am Blitenende flach abschneiden, die Schale einritzen und den Granatapfel aufbrechen. Durch
Klopfen auf die Schale die Kerne herauslésen. Den Schnittlauch fein schneiden und alles zusammen zu den
Linsen geben. Den Salat mit Balsamessig, Olivendl, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ziegenfrischkase in eine Schiussel geben. Zitrone heild abspllen, trockenreiben und die Schale tber den
Ziegenfrischkase reiben. Den Saft dazu pressen. Koriander, Kiimmel und Kreuzkiimmel in einer Pfanne ohne Fett
kurz anrdsten, im Mérser zersto3en und ebenfalls zugeben. Den Ziegenfrischkédse mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit einer Gabel vermengen. Mit leicht angefeuchteten Handen aus dem Kéase kleine Béllchen formen und im
Kuhlschrank kalt stellen.

Die Krauter abbrausen, trockentupfen, fein hacken und auf einen flachen Teller geben. Sesam und
Schwarzkiimmel mischen und auf einen zweiten Teller geben. Die Erdnisse ebenfalls auf einem Teller verteilen.
Jeweils ein Drittel der Ballchen in den Krautern, dem Sesam bzw. den Erdniissen wéalzen.

Den Linsensalat auf einer Platte anrichten. Die Kasebaéllchen darauf legen.
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1. Hauptgang: Kalbsfrikadellen mit Kerbel-Zitronen-Mayonnaise und
Bratkartoffeln von Johann Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

700 g kleine, festkochende Kartoffeln
800 g Kalbsoberschale
100 g fetter Speck
% Bund Petersilie
2 Stangen Staudensellerie
1 Ei
1EL grober Dijonsenf
2EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer aus der Muhle
1 Buffel Mozzarella
80¢g Butterschmalz
100 g Frihstucksspeck
1 Bund Petersilie
509 Butterschmalz
5049 Butter
1 Bund Kerbel
150 ml Rapsol
1 Eigelb
1TL Senf
1 unbehandelte Zitrone

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und in einem Dampfeinsatz auf kochendem Wasser 20 Minuten dampfen. Anschliel3end
kurz kalt abschrecken und pellen.

Das Kalbsfleisch grob wirfeln, den Speck in Streifen schneiden, beides durch die grobe Scheiben des
Fleischwolfs drehen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Staudensellerie waschen, Faden
ziehen und fein wiirfeln. Das Kalbshack mit Petersilie, Sellerie, Ei, Senf und Semmelbréseln in eine Schiissel
geben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und griindlich mischen.

Den Mozzarella in 12 Wirfel schneiden. Zwolf Frikadellen aus der Masse formen, in die Mitte jeweils ein Stlick
Mozzarella driicken, rundum gut verschlieen. Die Frikadellen im heien Butterschmalz in einer beschichteten
Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Dann die Hitze reduzieren und die Frikadellen 5-8
Minuten zu Ende garen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Den Fruhstiicksspeck wirfeln. Die Petersilie abbrausen, trocknen und
hacken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin rundherum goldbraun anbraten. Speck
zugeben und 2-3 Minuten mit braten lassen. Butter und Petersilie zufiigen und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kerbel abbrausen, trocken schitteln und die Blatter abzupfen. Den Kerbel mit dem Rapsél fein pirieren.
Eigelb und Senf in einer Schissel verrihren. Das Kerbel6l langsam zugeben und unterschlagen, bis eine cremige
Mayonnaise entstanden ist. Zitronenschale fein abreiben und zugeben. Den Saft der Zitrone auspressen. Die
Kerbelmayonnaise mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.



Die Bratkartoffeln mit den Frikadellen auf einer grof3en Platte anrichten und die Mayonnaise in kleinen Schalen
dazu servieren.

Tipp: Zum Formen der Frikadellen einen Anrichtering verwenden.



N'  LAFER) (=
=} LICHTER! ¢ %

2. Hauptgang: Putenchili im Brotlaib serviert mit Sauerrahm von Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

1 Gemusezwiebel

1 Knoblauchzehe

2EL Olivendl

1kg Putenhackfleisch (grob)

2EL Tomatenmark

400 ml Fleischbriihe

200 mi Sahne

1 Dose Mais, abgetropft

1 Dose rote Bohnen, angetropft
Salz, Pfeffer aus der Muhle
Cayennepfeffer

4 kleine Brotlaibe (a 250 g)

2009 Sauerrahm

) Zitrone

1TL Oregano

1/2 Bund Petersilie

AuRerdem: Chiliflocken, Chilidl oder Tabasco
Zubereitung:

Die Gemusezwiebel und die Knoblauchzehe schalen und kleinhacken. Das Olivendl in einem Bréter erhitzen, das
Putenhackfleisch darin kriimelig anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Tomatenmark zugeben und einige Minuten
anbraten. Mit der Fleischbriihe und der Sahne auffullen. Maiskérner und rote Bohnen zugeben. Mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer kraftig wiirzen. Das Putenchili 15 Minuten kécheln lassen.

Inzwischen von den Brotlaiben einen Deckel abschneiden und die Brote mit einem Loffel aushdhlen. Die
Brotkrumen anderweitig weiterverwenden, z. B. fein gemahlen firr eine Kruste oder klein geschnitten und
gerdstet zum Salat.

Den Sauerrahm mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Oregano wirzen. Die Petersilie abbrausen, trockenschutteln,
die Stiele abzupfen und die Blatter fein hacken.

Das fertige Putenchili nochmals abschmecken und in den Brotlaiben anrichten. Mit der gehackten Petersilie
bestreuen und einen Léffel Sauerrahm darauf geben. Den restlichen Rahm dazu servieren. Fir eine extra Portion
Scharfe etwas Chiliol, Chiliflocken oder Tabasco dazu reichen.
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Dessert: Beeren-Musli-Becher mit Joghurtschaum von Horst Lichter

Zutaten flur vier Portionen:

200 g Knuspermdsli

259 gehackte Pistazien

25¢ getrocknete Cranberries

509 gerdstete Mandelblattchen

250 ¢g Tief-Beerenmischung, aufgetaut
2EL Honig

300 g Griechischer Joghurt

Yo Zitrone

2EL Zucker

3cl Amaretto

1509 Sahne

je200g frische Him-, Heidel-, Erdbeeren

Minze zur Garnitur

Zubereitung:

Fur die Muslimischung das Knuspermsli mit den Pistazien, Cranberries und den Mandelblattchen mischen.

Die aufgetaute Beerenmischung mit dem Honig in einem Topf kurz erwarmen. Mit dem Pirierstab fein purieren
und die Beeren durch ein Sieb streichen. Die Fruchtsauce beiseite stellen.

Den Griechischen Joghurt mit dem Zitronensaft, Zucker und Amaretto verriihren. Die Sahne steif schlagen und
unter den Joghurt heben.

Die frischen Beeren verlesen und mit der Fruchtsauce mischen.

Vier Dessertglaser bereitstellen. Die Halfte des Joghurtschaums in die Glaser fiillen. Mit der Halfte der
Beerenmischung bedecken. Ebenso die Halfte des Muslis darauf geben. Mit den restlichen Zutaten die Glaser
wie beschrieben befiillen. Zuletzt mit einem Minzblatt garnieren und servieren.



